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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Halhali Zeytini; Hatay ilinde yetistirilen Oleaceae familyasinin Halhali (Olea europaea L.) ¢esidi
zeytinden elde edilen sofralik zeytindir. Piyasaya, kirma yesil zeytin ve salamura yesil zeytin olmak tizere iki sekilde
sunulur. Kirma zeytinde tatlandirma igme suyu kalitesindeki su ile yapilir iken, salamura yesil zeytinde kostik
kullanilir.

Sekil 1a. Kirma yesil zeytin Sekil 1b. Salamura yesil zeytin
Sekil 1. Hatay Halhal1 Zeytini

Hatay Halhali Zeytini yesil olgunluk déneminde hasat edilir. Orta biiyiikliikte (2,5 - 3 g), ovale yakin yuvarlak
sekildedir. Diislik nem (< % 47) ve yiiksek yag igerigine (> % 21) sahiptir. Cekirdegi meyve etinden kolaylikla
ayrilabilir. Cignenme kalitesi bakimindan orta sertlikte, diigiik acilikta ve yesil zeytin aromasina sahiptir.

Hatay Halhali Zeytini, cografi sinirda kokeni Arapgaya dayanan “hilhale” adiyla da amilir.

Hatay ilin yillik ortalama 2997 saat giineslenme siiresi ile iilkemizde en uzun giines alan illerimizden birisidir.
Ayrica Basra algak basing ve Asor yiiksek basing merkezleri arasindaki hava hareketleri nedeniyle kis aylari yagish
ve 1liman, yaz aylart ise sicak ve kurak geger. Bu durum, zeytin yetistiriciligi agisindan en uygun ekolojik kosullari
saglar. Cografi sinirda yillik giineslenme siiresi 7 saat 24 dakikadir. Bu siire aralik ayinda 2 saat 56 dakikaya kadar
diiserken, temmuz ayinda 11 saat 33 dakikaya kadar ¢ikabilir. Kis aylarinin sicaklik ortalamasi 1,1 - 8,1 °C, yaz
aylarinin ortalamasi ise 33,0 - 35,5 °C arasindadir. Yillik ortalama bagil nem % 60 - 69 civarindadir. Bagil nem kig
aylarinda artarken yaz aylarinda diiser. Yillik yagis miktar1 776,9 ile 797,4 mm arasindadir. Yagis miktari en az yaz



aylarinda, en fazla ise ki aylarinda goriiliir. Yagis sekli genelde yagmur seklindedir. Kar yagis1 ise nadiren ve
yliksek bolgelerde goriiliir. Cografi sinirin belirtilen iklim dzellikleri, 6zellikle uzun siireli giinesli giin sayisina
sahip olmast iriiniin toplam fenolik madde iceriginin yiiksek (322 - 525 mg / kg yag) olmasinda etkilidir.

Hatay Halhali Zeytini; zeytin ¢ekirdeginin meyve etinden ¢ok kolay ayrilmasi, toplam fenolik igeriginin
yiiksek ve palmitik asit oraninin diisiik olmasi, ayirt edici 6zelliklerdendir.

Hatay Halhali Zeytinine ait morfolojik, fiziksel ve kimyasal 6zelliklere asagida yer verilmektedir (Tablo 1
ve tablo 2).

Tablo 1. Hatay Halhali Zeytini Agacinin Morfolojik Ozelikleri

Ozellik

Tag sekli Kiiresel

Agagc biiyiikligi Orta

Yaprak bityiikligi Genis (>1,5 cm)
Periyodisite durumu Kuvvetli

Meyve tutumu Yiiksek
Cigeklenme donemi Mayis

Meyve baglama donemi

Mayis - haziran

Yesil olum donemi Eyliil - ekim
Siyah olum dénemi Aralik
Uretim sekli Celik
Tablo 2. Hatay Halhali Zeytini Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Ozellik
Biiyuklik Orta (2,5-3,00)
Sekil Yuvarlaga yakin, silindirik

Simetri durumu

Boyuna ve enine simetrik

En genis nokta

Ortaya yakin kismi

Ucu Diiz veya yuvarlak¢a olup meme yoktur.
Meyve rengi Zeytin yesili

Meyve eti sertligi Orta

100 dane agirligt 219-251¢

Yiizey Piirtizsiiz

Meyve boyu 17,2 - 18,6 mm

Meyve eni 14,2 - 16,3 mm

Cekirdek damar sayisi <7 adet

Meyve eti — ¢ekirdek baglantisi

Zayif - Cekirdek et kismindan kolayca ayrilir.

Peroksit degeri

7,1-13,06 meq O2/ kg yag

Serbest yag asitleri (oleik asit cinsinden)

%0,5-0,74

Toplam fenolik madde

322 - 525 mg / kg yag

Toplam Klorofil

7,69 - 12,29 mg / kg yag

Toplam karotenoid

4,24 - 5,66 mg / kg yag

Palmitik asit (Cie:0)

14,3 - 14,7 mg / kg yag

Margirik asit (C17:0)

0,82 - 1,25 mg / kg yag

Stearik asit (C1s:0)

2,99 - 3,60 mg / kg yag

Yag asiti kompozisyonu Oleik asit (Cr1)

67,2 -71,6 mg/ kg yag

Linoleik asit (C1s:1)

5,02 - 7,88 mg / kg yag

Linolenik asit (C1s:1)

0,68 - 0,87 mg / kg yag




Arasidik asit (C1s:1) 0,51 - 0,60 mg / kg yag
Eikosenoik asit (C1s:1) 0,32 - 0,37 mg / kg yag

Tablo 3. de tatlandirildiktan sonra salamurada bekletilip tilketime hazir Hatay Halhali Zeytininin meyve etine
ait pH, titre edilebilir asit (% laktik asit) ve tuz (%) orani asagida verilmektedir.

Tablo 3. Hatay Halhali Zeytininin meyve eti pH, asitlik (%laktik asit) ve tuz (%) orani (n=10)

Bilesim En az En ¢ok
pH 38 43
Asit (%) 0,16 0,24
Tuz (%) 5,12 5,38

Hatay Halhali Zeytininin ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltliriinde ve ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Halhali Zeytini liretiminde, Halhali ¢esidine ait zeytin fidesi kullanilir ve gelik ile {iretim yapilir. Hasat,
yesil olum doneminde gerceklestirilir. Hatay Halhali Zeytini yetistirme ve isleme asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bahce Kurulmasi:

Hatay Halhali Zeytini yetistirilmesinde zeytin gelisiminin iyi olabilmesi icin; toprak tesviye edilip
stiriildiikten sonra fidan dikilmesi gerekir. Fidan dikimi ekim - mart aylar1 arasinda yapilir. Zeytin iiretimi i¢in tesis
edilen alana ait toprak yapist; tinli, killi - tinli biinyeye sahip, organik madde ve besin elementleri bakimindan zengin,
tuzsuz, su tutma kapasitesinin iyi, pH’s1 6 - 8, hafif kirecli ve ¢akilli sekilde olmalidir. Toprak derinligi en az 1,5 -
2 m civarinda olmalidir. Bahgeler arazinin durumuna gore kare, dikdortgen veya tiggen seklinde kurulur. Agaglar
aras1 mesafe esit olup arazinin durumuna gére 5 ile 7 m arasinda degisir.

Sulama:

Yillik yagis ortalamasinin 600-800 mm olmasi, zeytin yetistiriciligi i¢in uygundur. Yiiksek taban suyu varligi
koklerin zarar gérmesine neden oldugu i¢in taban suyunun yiiksek olmasi istenmez. Dikim yapilacak arazide taban
suyu problemi var ise drenaj yapilir.

Hatay Halhali Zeytini agaci vejetasyon doneminde yaklasik 750 - 800 mm’lik yagisa ihtiya¢ duyar. Bu
yagisin %24°{i vejetasyon baslangici ve gelisme donemi olan mart-nisan aylarinda, % 6’s1 ¢igeklenme dénemi olan
mayis ayinda, %50’si meyve bilyliime donemi olan haziran-temmuz aylarinda, % 20’si ise meyvenin olgunlagsma
donemi olan agustos-eyliil aylarinda aga¢ tarafindan kullanilir. Zeytin agaglarinda yiiksek kaliteli tiretim ve iyi
dengelenmis biiylime icin gerekli olan suyu, bu donemlerde yeterli miktarda toprakta bulmalidir. Yagislarla
karsilanamayan suyun, sulama suyu seklinde agaglara verilmesi gerekir.

Giibreleme:

Toprak analizi yapilarak gilibre ihtiyaci belirlenir ve giibre, genellikle dikim ¢ukuruna uygulanir. Kimyasal
veya organik giibre kullanilir.

Hasat:

Hatay Halhali Zeytini yesil olgunluk donemi olan eyliil-ekim aylarinda hasat edilir. Zeytinde hasat geleneksel
olarak el ile veya mekanize sekilde yapilir. Sirikla yapilan hasat seklinde yeni filizler zarar gorebilir. Hasat sirasinda
agacin altina bir Ortii serilerek zeytinin toprak ile temasi 6nlenir. Toplanan zeytinler, plastik kasalara doldurulur,
meyvelere zarar vermeden tagimarak kuru ve serin bir yerde muhafaza edilir.

Budama:

Zeytinde budama hasat sonrasinda yapilir. Yeni dikilen fidanlarda ilk iki y1l budama yapilmaz. Geng fidan
doneminde hafif bir budama, mahsul doneminde de kuvvetli budama yapilarak agacin iizerindeki yiik hafifletilir.



Yasli, verimsiz, hastalikli ve hasarli dallarin budamasi yapilarak toplama i¢in uygun sekil verilir. Boylece bir sonraki
yilin veriminin artmasi saglanir.

Zeytinin Islenmesi:

Hatay Halhali Zeytininin islenmesi, geleneksel ve endiistriyel olarak iki sekilde yapilir. Piyasaya, kirma yesil
zeytin ve salamura yesil zeytin olmak {izere iki sekilde sunulur.

Zeytinlerin kirilmasi; geleneksel olarak ahsap tokmak veya tag ile yapilirken, endistriyel tiretimde ise
zeytinlerin boyutlanmasi ve kirilmasi makineler tarafindan yapilir. Zeytinlerin boyutlandirilmasi, geleneksel
yontemde her zaman yapilmaz. Kiigiik ve biiyiik boyutlu zeytinler bir arada bulundugunda boyutlandirma yapilmaz
ve bu zeytinler, “anali kizli” olarak adlandirilir. Endiistriyel tiretimde ise Hatay Halhali Zeytini, 351 - 380 adet /
kg olarak simiflandirilir, kirtlir ve igme suyu kalitesindeki suda aci tat uzaklagincaya kadar bekletilir. Aciligin
giderilmesi 1 - 1,5 ay kadar siirer ve her giin suyu degistirilir.

Salamura yesil zeytin {iretiminde ise zeytinlerin aciliginin giderilmesi igin alkali ile islem yapilir. Bu islem
icin halk arasinda “kostik” denilen ve giiclii bir alkali olan sodyum hidroksit ¢ozeltisi kullanilir. Bu islemde
zeytinler, 5 kg zeytine 75 g sodyum hidroksit olacak sekilde hazirlanan ¢ozelti i¢inde yaklasik 1 giin bekletilir. Ertesi
giin igme suyu kalitesindeki su ile birka¢ kez durulanir.

Acihigr giderilen zeytinler salamura suyunda bekletilir. Geleneksel olarak iiretilen zeytinlerin salamura
suyunun ayari, “yumurta ayar1” denilen bir teknik ile yapilir. Zeytinin kirilmast ile yapilan teknikte salamura suyunu
tuz orani, bir yumurtayi yiizdiirecek konsantrasyonda hazirlanir. Bu konsantrasyon yaklasik % 20 - 22 tuz igerir.
Endiistriyel iiretimde ise tuz konsantrasyonu % 12 - 15 arasindadir. Yiiksek tuz orani daha uzun raf dmrii saglar.
Yiiksek tuz igeren salamurada muhafaza edilen zeytinler tiikketimden 6nce igme suyu kalitesindeki su iginde
bekletilerek tuz uzaklastirilir. Teknigine uygun olarak islenen salamura Hatay Halhali Zeytinleri oda kosullardaki
(ort. 25 °C) raf 6mrii, 6 ay - 1 yil arasindadir.

Acilig1 giderilmis zeytinler 250, 500 ve 1000 g’lik plastik ambalajlar (preform veya termoform) da veya 500
- 1000 g’lik cam kavanozlarda satisa sunulur.

Salamura Hatay Halhali Zeytini salamurasinin bilesimi:

Tablo 4’te hazir Hatay Halhali Zeytininin meyve salamurasina ait pH, titre edilebilir asit (% laktik asit) ve
tuz (%) orani asagida verilmektedir.

Tablo 4. Salamura suyunun pH, asitlik (% laktik asit) ve tuz oran1 (%) (n=10).

Bilesim Enaz En ¢ok
pH 5,15 5,20
Asit (%) 0,21 0,23
Tuz (%) 6,20 6,92

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Halhali Zeytininin ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiltiiriinde ve tarim ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Halhali Zeytininin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Antakya Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak mayis - kasim aylar1 arasindaki donemleri kapsayacak sekilde yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi
veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan zeytin ¢esitinin uygunlugu.
+  Uretim metoduna uygunluk.



+  Uriiniin 6zellikle pH ve tuz oraminin yani sira, fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu.
» Hatay Halhal1 Zeytini ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



